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Beschreibung « 

Die vorliegende Erfindung betriffl ein Verfahren zur Verslarkung der SiiBkraft und Geschmacksverbesserung einer 
Mischung bochintensiver SuBstolfe durcb Zusatz eines Oligosaccharides. 
5 Hocbintensive SuBstoflfe sind bereits bekannt und werden in groBem Umfang zur SuBung von Lebensmitteln einge- 
setzl. Ebenso sind bereits Mischungen solcher Stoflfe, beispielsweise von Acesulfam-K und Aspartam, mil synergisti- 
scher SiiBkraftverstgrkung in der Literatur beschrieben CDE-C 26 28 294). 

Die US 5,425,961 beschreibt Kaugummiprodukte, die Fructooligosaccharide als "bulking agents*' enthalten. Weiterhin 
ist die stabilisierende Wirkung dieser Fructooligosaccharide auf Aspartam und z. B. eine Mischung Aspartam/Acesul- 
10 fam/Fructooligosaccharide (Beispiel 105) beschrieben. Angaben zur SiiBkraft derartiger Mischungen werden nicht ge- 
macht. 

Die EP-A 646 326 beschreibt eine SuBstoffkombination, die ein Oligosaccharid in fester oder pulverisierter Form ent- 
halt, das niit einem SuBstoff beschichtet ist. Dieser Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine feste SiiBstoffmischung 
mit Ohgosacchariden bereitzusteilen, bei der kein Verkleben oder Verklumpen der Oligosaccharid-Partikel auftritt. Als 
15 weitere Aufgabe wird eirwahnt, eine SuBstofiftnischung mit verbessertem FUeBverhalten und SiiBkraft beieitzustellen. 
Der Synergismus, der aus den Beispielen und Tabellen abzuleiten ist, ist jedocb nur gering. 

Die DE-A 1 95 14 274 beschreibt eine Brausetablette, die Inulin enthalt. Inulin soil dabei vor allem als Bailaststoff fiin- 
gieren, aber auch einen " volleren Geschmack" im Getrank bewirken. Beispiel 2 dieses Dokumentes betriflft eine Brause- 
tablette, die neben Inulin unter anderem auch Acesulfam und Aspartam enthalt und die in Wasser aufgelost ein Erfri- 
20 schungsgelrank ergibt. Angabed fiber die SiiBkraft von Mischungen von SuBstoflfen und Inulin sind dem Dokument nicht 
zu entnehmen. 

Es besteht weiterhin ein groBer Bedarf nach SuBstofiFmischungen, die einen einer Saccharoselosung mOglichst ahnh- 
chen Geschmack und Mundgefuhl aufweisen und diesen Effekt mit moglichst geringen Konzentrationen an SuBstoff er- 
reichen. 

25 Uberraschenderweise wurde nun gefunden, daB Mischungen aus mindestens zwei hochintensiven SuBstoffen und ei- 
nem Oligosaccharid eine SiiBkraftverstarkung aufweisen, die in ihrem AusmaB die Erwartungen eines Fachmannes weit 
iibertrifft und dabei dem Geschmack und Mundgefuhl von Saccharose auBerst nahe kommt. 

Die vorliegende Erfindung betrifft also ein Verfahren zur Verstarkung der SiiBkraft und zur Geschmacksverbesserung 
einer Mischung bochintensiver SiiBstolte, dadurch gekennzeichnet, daB man der Mischung ein Ohgosaccharid zusetzt 

30 Oligosaccharide im Sinne vorliegender Erfindung sind insbesondere wasserlosliche, in der Regel nicht verdaubare 
Oligosaccharide, die aus mindestens zwei Monosaccharid-Bausteinen bestehen. Nach oben ist die Zahl der Monosaccha- 
rid-Bausteine, aus denen ein anspruchsgemaBes Oligosaccharid bestehen kann weitgehend offen und wird insbesondere 
durch die normalerweise erforderliche Wasserloslichkeit bestimmt. In der Regel weisen Oligosaccharide 2 bis 60 Mono- 
saccharid-Bausteine auf. 

35 Monosaccharide, aus denen die anspruchsgemaBen Oligosaccharide bestehen konnen sind in der Regel Hexosen, die 
als Furanoside oder Pyranoside vorliegen konnen. Beispiele fiir Monosaccharide sind Glucose, Galactose und Fructose. 
Bevorzugte Oligosaccharide sind insbesondere Isomaitoofigosaccharide, Lactosucrose, Maltose, Glycosylsucrose, Mai> 
totetraose und Trehalose. 

Die anspruchsgemaBen Oligosaccharide sind bekannt und im Handel erhaltHch oder nach dem Fachmann bekannten 
40 Verfahren herstellbar. Beispielsweise werden Isomaltooligosaccharide durch enzymatische Hydrolyse aus maltoserei- 
chen Starkehydrolisaten hergestellt. Lactosucrose wird mit Hilfe des Enzymes Fructofiuranosydase aus Laktose, welche 
in Milch enthalten ist, und Saccharose aus Rohrzucker hergestellt. Maltose und TVehalose sind beide Disaccharide, die 
aus zwei Molekiilen Glukose bestehen, die sich aber in der Art der Verkniipfung der beiden Glucose-Bestandteile von- 
einander unterscheiden. Maltose gleicht hinsichtlich Verdaulichkeit, Brennwert und Kariogenitat der Saccharose. Glyko- 
45 sylsucrose wird aus einer Mischung von Saccharose und StarkehydroUsaten durch das Enzym Transferase hergestellt Es 
gleicht im SuBeprofil und im kalorischen Brennwert der Saccharose, ist jedoch deutlich weniger siiB. Maltoletraose isL 
cin Tctrasaccharid aus vicr Molekiilen Glukose. 

Die Oligosaccharide konnen allein oder auch in Mischungen untereinander nach dem erfindungsgemaBen Verfahren 
eingesetzt werden. 

50 Als hocbintensive SiiBstoffe kommen insbesondere Acesulfam-K, Cyclamat, Saccharin, Aspartam, Alitam und Sucra- 
lose in Frage. AnspruchsgemaBe Mischungen dieser hochintensiven SiiBstoffe konnen aus zwei oder mehr Hnzelkom- 
ponenten bestehen, wobei die jeweiligen Mischungsverhaltnisse voUkommen unkritisch sind. Bei Zweiermischuagen 
liegen geeignete Mischungsverhaltnisse beispielsweise zwischen 95 : 5 und 5 : 95, insbesondere zwischen 70 : 30 und 
30 : 70, im Falle einer Acesulfam-K/Aspartam-Mischung bevorzugt bei 50 : 50. 

55 Geeignete Zweiermischungen sind beispielsweise Acesulfam- k, Cyclamat, Acesulfam-K/Saccharin, Aspartam/Cycla- 
mat, Aspartam/Saccharin, Cyclamat/Saccharin, Acesulfam-K/Alitam, Aspartam/Alitam, Aspartam/Sucralose, Cycla- 
mat/Sucralose, Cyclamat/Alitam, Saccharin/Sucralose, Saccharin/Ah tam, Alitam/Sucralose und Acesulfam-K/Sucra- 
lose einsetzen. Bevorzugt ist eine Mischung von Acesulfam-K und Aspartam. 
Sehr gute Effekte zeigen auch Mischungen von drei der angefiihrten SiiBstoffe. 

60 Die Oligosaccharide konnen der SiiBstoifmischung in unterschiedlichen Konzentrationen zugegeben werden, die sich 
in erster Linie nach dem jeweiMgen Einsatzzweck richtet. Praktisch von Bedeutung ist ein Gewichsverhaltnis von 10 : 1 
bis 10 000 : 1, insbesondere 500 : 1 bis 5000 : 1 bezogen auf die SuBstoffhiischung. 

Neben dnem oder mehreren Oligosacchariden konnen den Mischungen bochintensiver SiiBstoffe auch geschmacks- 
modifizierende Substanzen wie z. B. Neohesperidin DC, Thaumatin oder Rhamnose zugesetzt werden. Auch bier kann 

65 die Zusatzmenge in weiten Grenzen schwanken und richtet sich in erster Linie nach dem Einsatzzweck. 

Die Zumischung der OUgosaccharide zu den hochintensiven SiiBsioffen erfolgi nach an sich bekannten Methoden, 
beispielsweise durch Mischung der Komponenten in geeigneten Mischem oder GranuUerem oder auch in Wirbelbetiap- 
paraten. Aber auch gemeinsames Aufiosen in Wasser ist moglich. 
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V/le die nachfolgenden Beispiele und Vergleichshcispiele zeigen, ist die nacb dem erfindungsgemaBen Verfahren er- 
reichbare SuBkraftverstarkung in ubeiraschender Weise deutlich groBer als mit einzebien hochintensiven SuBstoflfen er- 
reichbar. Damit geniigen zur Erzielung einer bestimmten SuBe erfindungsgemaB kleinere Mengen an SuBstofif veiglichen 
mit dem Stand der Technik. 

Zahlreiche sensorische Untersuchungen und Erfahrungswerte haben eigeben, daB 300 mg/kg Acesulfam-K (ASK) 5 
dieselbe SiiBe vennitteln wie cine 4,9%ige waBrige Losung an Saccharose. 300 mg/kg Aspartam (APM) vermitteln einer 
waBrigen Losung die gleiche SiiBe wie 4,6% Saccharose. Es ist bereits bekannt, daB eine sehr deutliche SuBkraftverstar- 
kung auftritt, wenn ASK und APM zu gleichen Tfeilen kombiniert werden (siehe DE-C 26 28 294). So ist z. B, die Kom- 
bination von 90. mg/kg ASK mit 90 mg/kg APM ebenso siiB, wie 300 mg/kg ASK alleine bzw. wie eine 4,9%ige Sac- 
cbaroselosung^ obwohl man annebmen wurde, daB z. B. 150 mg/kg ASK und 150 mg/kg APM ebenso siiB sein sollten 10 
wie 300 mg/kg HnzelsuBstoff. Die SiiBkraftverstarkung, welche durch eine derartige Kombination mit ASK und APM 
zu gleichen TeJen entsteht, betragt damit 40%. Bei der Ermittlung der SiiBkraftverstarkung einer Kombination von ASK/ 
APM durch Oligosaccharide wurde dieser b^eits bekannten SuBkraftverstarkung Rechnung getragen, indem diese be- 
reits bei den Versuchen miteinbezogen wurde: 

Da namlich wie oben ausgefiiiirt bekannt ist, daB 90 mg/kg ASK und 90 mg/kg APM die gleiche SiiBe haben wie eine 15 
4,9%ige Saccharose-Losung, wurde die ermittelte StiBkraft des jeweiUgen Oligosaccharides einfach rechnerisch hinzu- 
gefiigt. Das Ergebnis dieser Rechnung ist die theoretische SuBkrafl, die die jeweiiige Acesulfam-K/Aspartam/OIigosac- 
charid-Mischung haben miiBte. Um die tatsachliche SiiBkraft festzustellen, wurden die jeweiligen Acesulfam-K/Aspart- 
am/Oligosaccharid-Mischungen gegen entsprechende geeignete Saccharose-Losungen verkostet und statistisch ausge- 
wertet. Es zeigte sich dabei uberraschend, daB die durch die sensorische Untersuchungen ermittelten tatsachlichen SuB- 20 
krafte deutUch hoher sind als die rechnerisch ermittelten, theoretischen SiiBkrafte. 

So bat Lactosucrose in einer 10%igen wSBrigen Losung die gleiche SUBkraft wie eine 3,6%ige w^rige Ldsung an 
Saccharose. Wenn man die SiiBkraft der Saccharose mit 1 gleicbsetzt, dann ist eine 10%ige waBrige Losung von Lacto- 
sucrose 0,36mal so suB wie Saccharose. Die Mischung 90 mg/kg Acesulfam-K und 90 mg/kg Aspartam ist ebenso siiB 
wie eine 4,9%ige Saccharose-Losung bzw. die Acesulfam-K/ Aspartam-Mischung ist 0,49mal so siiB wie Saccharose. 25 
Addiert man diese beiden SiiBkrafte, also 0,36 von Lactosucrose + 0,49 von Acesulfam-K/Aspartam, so erhalt man eine 
theoretische SiiBkraft von 0,85 der SiiBkraft von Saccharose bzw. eine SiiBkraft, die einer 8,5%igen Saccharose-Losung 
entspricht. 

Tatsachiich ermittelt wurde jedoch eine SuBkraft, welche einer 10,4%igen Saccharose-Losung entspricht, bzw. 
l,04mal so siiB ist wie Saccharose. Setzt man die rechnerisch ermittelte SuBkraft von 1,04 gleich 100%, so ergibt sich fur 30 
die tatsachhche SiiBkraft eine SiiBkraftverstarkung von 22,4%. Hierbei ist nochmals zu betonen, daB die bekannte SiiB- 
kraftverstariamg, welche allein durch die Kombination von ASK und APM erhalten wird, hier keinen EinfluB auf die 
SuBkraftverstarkung hat, da der dabei auftretenden, bekannten SiiBkraftverstarkung durch die entsprechende Reduzie- 
rung der EinzelsiiBstoff-Mengen Rechnung getragen wurde. 

Betrachtet man die Kombination Acesulfam-K/Lactosucrose alleine, ohne den weiteren SiiBstofT Aspartam, wird die 35 
nicht vorhersehbare erfindungsgemaBe SiiBkraftverstarkung besonderst deutlich. 

Die SiiBe von 300 mg/kg Acesulfam-K entspricht der SiiBe einer 4,9%igen Saccharose-Losung bzw. ist 0,49maJ so siiB 
wie Saccharose. Kombiniert man Acesulfam-K mit einer 10%igen Lactosucrose-Losung, welche 0,36mal so silB ist wie 
Saccharose, dann ist die rechnerisch ermittelte SiiBe 0,85mal so siiB wie Saccharose. Tatsachiich wuide jedoch durch 
sensorische Verkostungen eine SiiBe ermittelt, welche 0,90mal so siiB ist wie Saccharose. Verglichen mit der rechnerisch 40 
ermittelten SiiBeintensitat von 0,85 entsteht eine SiiBkraftverstarkung von nur 5,9%. 

Auch die Kombination von Aspartam und Lactosucrose alleine eigibt ein gleiches Bild. 300 mg/kg APM sind 0,46mal 
so siiB wie Saccharose. Kombiniert man dies mit einer 10%igen Lactosucrose-Losung, welche 0,36mal so siiB ist wie 
Saccharose, dann ist die rechnerische ermittelte theoretische SiiBkraft 0,82mal so suB wie Saccharose. Tktsachlich wurde 
durch sensorische Verkostungen festgesteilt, daB die tatsachliche SiiBkraft dieser Mischung 0,95mal so siiB ist wie Sac- 45 
charose. Damit eigibt sich eine Verstarkung der SuBkraft von 15,9%. 

Bcidc SuBkraftvcrstarkungcn der EinzclsiiBstoffc mit Lactosucrose sind deutlich gcringcr als die SiiBkraftverstarkung, 
welche durch die Kombination von AcesuLfam-K und Aspartam mit Lactosucrose erreicht wird. 

Neben dieser unerwarteten synergischen Wirkung zeigen die anspruchsgemaBen Oligosaccharide noch andere vorteil- 
hafte Eflfekte. 50 

Isomaltooligosaccharide und Lactosucrose konnen nur schwerlich durch die Bakterien im Mund fermentiert werden. 
Sie sind daher kaum kariogen. Sie werden erst im Dickdarm durch die niitzHche Mikroflora fermentiert. Dies geschieht 
hauptsachlich durch die korpereigenen Bifidus-Bakterien. Dieser ProzeB stimuliert das Wachstumder Bifidus-Bakterien. 
Eine solche Veranderung in der Zusaimiiensetzung der Darmflora des Menschen wird als niitzlich angesehen. Sie werden 
daher als probiotisch angesehen, da sie die Entwicklung der korpereigenen, erwiinschten Bakterien im V^rdauungstrakt 55 
stimulieren. 

Die Folge dieser besonderen Verstoffwechselung ist, daB die genannten Oligosaccharide dem Korper deutlich weniger 
Kalorien als Fett, Fruktose, Glukose, Zucker und Starke zufuhren und als losliche BallaststofiPe agieren. 

Isomaltooligosaccharide und Lactosucrose haben keinen EinfluB auf das Glukoseserum, regen die Insulinsekretion 
nicht an und wirken sich nicht auf den Glukagonspiegel aus. Damit sind sie fiir Diabetiker geeignet. 60 

Weiterhin verleihen sie dem Produkt in der zugesetzten Menge Korper, daher wird die Viskositat des Produktes gestei- 
gert und damit das Mundgefiihl deutlich und sehr angenehm verbessert. 

Glycosylsucrose hat aufgrund seiner besonderen Herstellungsweise den \brteil, nicht kariogen zu sein, da die darin 
enthaltene Saccharose nicht von den Bakterien in der Mundhohle fermentiert werden konnen. Es hat damit die gleichen 
posiu ven korpergebenden Eigenschaften in Getranken wie herkonmiliche Saccharide, jedoch ohne die Gefahr der Karie- 65 
sentstehung. 

Ein weilerer Vorteil von anspruchsgemaBen Oligosacchariden wie MaItoteu*aose, Maltose oder Trehalose liegt in den 
verbesserten technologischen Eigenschaften, besonders im Hinblick auf andere Lebensmiitel als Gelranke. Hier hat sich 
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gezeigt, daB beispielsweise Backwaren und SuBwaren hergestellt warden koDnen, die hinsichtlich der technologischen 
Eigenschaften stark verbesserl sind. Da jedoch diese Oligosaccharide deutlicb weniger suB sind als handelsublicher Zuk- 
ker, ist die AufsuBung mit SuBstofiFen notig. Die SiiBstoffe wirken hier zudem als GeschmacksverstarkerZ-verbesserer, 
d. h., der Geschmack der SuBe der Mischung aus SiiBstoffen und diesen Oligosacchariden wird sehr viel zuckerahnlicher 
ais es zu erwarten ware. 

Maltose, beispielsweise anstelle eines Ibiles des Zuckers eingesetzt, verhindert in Backwaren die Retrogradation der 
Starke, welche zum Altbackeowerden von Backwaren fiihrt, sehr viel besser als herkomniliche Saccharide, hat aber an- 
sonsten die Eigenschaften wie herkonunliche Saccharide (z. B. Saccharose, Fruktose, Glukose), wie z. B. die geringe 
Wasseraktivitat. 

Trehalose verhindert in Backwaren ebenfalls die Retrogradation der Starice. Die Backwaren sind zudem, wenn Treha- 
lose mil SiiBstoffen gemischt als Zuckerefsatz eingeselzt wird, angenehm, aromadsch und saftig. Gummibarchen, wel- 
che mit einem Teil Trehalose hergestellt wurden, schmecken sehr fruchtig und aromatisch. Werden HartkarameUen aus 
Trehalose hergestellt, dann sind diese gegeniiber der Luftfeuchtigkeit sehr stabil und neigen nicht zur Rekristallisation 
wie herkommliche, aus Saccharose und Glukosesirup heigesteUte HartkarameUen. 

Maltotetraose hat ebenfalls die hervonragende Eigenschaft eines Feuchthaltemittels, beispielsweise in Gummizucker- 
waren, welche sehr lange weich und und &isch bleiben, verhindert aber die Rekristallisation der Saccharose/Glukosesi- 
nip hervorragend. 

Glycosylsucrose verleiht beispielsweise auch Gummizuckerwaren eine sehr gute Konsistenz, verhindert ebenfalls die 
Rekristallisation von beispielsweise Saccharose, halt die Gummizuckerwaren angenehm weich und hat in Kombination 
mit SiiBstoffen ein sehr gutes SuBeprofil. Diese Vorteile, besonders hinsichtlich des Geschmackes werden aufgrund der 
Tatsache verstarkt, daB Glycosylsucrose nicht kariogen ist, aber ansonsten wie die Saccharose wirkt. Der Brennwert ist in 
etwa gleicb, aber im Gegensatz zu "zuckerfreien", mit Zuckeralkoholen gestiBten Gummizuckerwaren sind die aus Gly- 
cosylsucrose hergestellten Produkte nicht laxierend. 

Praktische Versuche zeigten auch, daB der Einsatz der anspruchsgemaBen Oligosaccharide gemeinsam mit einer Mi- 
schung hochintensiver SiiBstoffe auch in Produkten, wie beispielsweise den hinsichtlich der sensorischen Priifung sehr 
empfindlichen Sauermilchgetranken oder Fruchtsaftgetranken, keine sensorisch nachzuweisenden signifikanten Unter- 
schiede gegenuber entsprechenden Produkten, welche mit Zucker gesufit sind, aufzeigen. Dies ist yon besonderem \br- 
teil, da Zucker als Standard des suBen Geschmackes betrachtet wird. Es besteht also die Moglichkeit, Produkte herzustel- 
len, die den herkommlichen Ptodukten welche mit Zucker gesuBt sind, gleich sind. 

Das erfindungsgemafie Verfahren zur Verstarkung der SUBkraft und zur Geschmacksverbesserung kann somit bei der 
Herstellung von Lebensmitteln der verschiedensten Art angeweadet werden. Beispiele sind Backwaren, wie beispiels- 
weise Riihrkuchen, SuBwaren, wie beispielsweise Gummibarchen und HartkarameUen, insbesondere aber auch Ge- 
tranke, wie T.imonaden, FruchLsaftgetranke, Brausen und Fruchtsafte und und flussige und halbfliissige Milchprodukte, 
wie Joghurt, Trinkjoghurt, Sauer- oder Buttermilch. 

Die genannten Lebensmittel enthalten neben den Mischungen hochintensiver SiiBstoffe und Oligosacchariden die an 
sich bekannten Grund- und Hilfsstoffe, wie beispielsweise Geschmacks- und Aromastoffe, Feuchtigkeitsregulatoren, 
Konservierungsmittei usw., in den an sich bekannten und ublichen Mengen und KonzentrationeiL 

Beispiele 

SuBkraft eingesetzter Oligosaccharide und SuBstoffe 





Konzentration in 
waSriger Losung 


SQfikraft in 
wassriger Losung 
(Saccharose = 1 ) 


Lactosucrose (Pulver) 


10% 


0,37 


isomaltooligosacchride (Sirup) 


10% 


0,26 


Glycosylsucrose (Sirup) 


10% 


0,29 


Maltotetraose (Sirup) 


10% 


0,17 


Maltose (Pulver) 


10% 


0.36 


Trehalose (Pulver) 


10% 


0.32 


Acesulfam-K (Pulver) 


0.03% 


0.49 


Aspartam (Pulver) 


0,03% 


0.46 


Acesulfam-K + Aspartam 


jeweils 0,009% 


0.49 



Beispiel 1 

Es wurde eine Mischung aus 99,82 Gew.-% Lactosucrose in Pulverform und jeweils 0,09 Gew.-% Acesulfam-K und 
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^ Aspartam hergestelll und daraus eine 10, 1 8gew.-%ige wa£nge Losung bereiteL Die SiiBe dieser Losung wurde in senso- 
rischen Tests besdmmt. 

Die theoredsche Siifikraft im Vergleich zu Saccharose (Saccharose = 1) gemaB obiger Ikbelle betragt 0,86. Die tat- 
sachlich ermittelte SuBkraft betragt aber 1,04. Die SuBkraftverstarkung betragt also 20,9%. 

Zum Vergleich wurde der obige Versuch wiederholt, wobei aber stau der Mischung aus Aspartam und Acesulfam-K 
0,3 Gew.-% Acesulfam-K verwendet wurde. Die theoretische SiiSkxafl dieser Mischung betragt 0,86, die tatsachlich er- 
mittelte aber 0,90. Die SuBkraftverstarkung betragt also nur 4,7%. 

Eine zweite Wiederholung des Versuchs mil 0,3 Gew.-% Aspartam anstelle der Aspartani/Acesutfam-K-Mischung er- 
gab eine tatsachliche SiiBe von 0,95 anstelle einer theoredschen SuBkraft von 0,83. Die SuBkraftverstarkung betragt also 
nur 14,5%. 

Eine Wiederholung von Beispiel 1 mit weiteren Oligosacchariden, aber ebenfalls mit Acesulfam-K und Aspartam und 
in den gleichen GewichtsverhSltnissen ergab die nachstehenden Ergebnisse: 



10 



1 


1 Oligo- 


theoretische 


tatsachliche 


SuBkraftver- 


15 


1 


j saccharid 


1 SuGkraft 


SuBkraft 


starkung 




Beispiei 2 


Glycosyl- 


1 0.78 


0.93 


1 9.2% 


20 


Vergleich: 


sucrose 








nur ASK 


(Sirup) 


0.78 


0.83 


6 4% 




1 nur APM 




1 0,75 


0,86 


14,7% 


25 


Beispiel 3 i 


Maltose 


0,85 


1,14 


34.1% 




Vergleich: 


(Pulver) . 








30 


nur ASK 




0,85 


0.98 


15,3% 




j nur APM | 




0,82 


1,0 


22,0% 




Beispiel 4 


Trehalose 


0.81 


1.1 


35,8% 


35 


Vergleich: 


(Pulver) 










nur ASK 




0.78 


0.94 


20.5% 


40 


1 nur APM j 




0,81 


0.96 


18.5% 





Eine Wiederholung von Beispiel 1 mit weiteren SuBstofFmischungen ergab die nachstehenden Ergebnisse: 



45 



50 



55 



60 



65 



5 
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SQBstoff- 
mischung 


Oligo- 
saccharid 


theoretische 

SQ&kraft 


tatsachliche 
Su&kraft 


Su(Skraftver- 
starkung 


Beisplel 5 
83mg/kg ASK 
417mg/kg CYC 


Glycosyl- 
sucrose 


0,68 


0,92 


35.3% 


Beispiel 6 

83mg/kg ASK 
417mg/kg CYC 


Maltotetraose 


0,56 


0,70 


25.0% 


Beispiel 7 

83mg/kg ASK 
417mg/kg CYC 


Maltose 


0,75 


1.0 


33.3% 


Beispiel 8 
83mg/kg ASK 
417mg/kg CYC 


Trehalose 


0,71 


0.95 


33.8% 


Beispiel 9 
90mg/kg ASK 
lOmg/kg Alitam 


Maltose 


0.85 


1.08 


27.1% 


Beispiel 10 

50mg/kg SAC 
500mg/kg CYC 


Maltose 


0.79 


1.03 


30.4% 
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Abkurzungen: 



ASK Acesulfam-K 
CYC Cyclamat 
SAC Saccharin 



AnwenduDgsbeispiel 1 

55 Es wurde ein Orangenfruchtsaftgetrank folgender Zusammensetzung hergestellt: 

10Gew.-% Orangensaftkonzenlrat 

4,5 Gew.-% Lactosucrose 

0,0075 Gew.-% Acesulfam-K 

0,0075 Gew.-% Aspartam 
60 ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefullt 

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Orangenfruchtsaftgetranlc folgender Zusammensetzung verwendet: 

10 Gew.-% Orangensaflkonzentrat 

6 Gew.-% Saccharose 

ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefiillt. 
65 Eine sensorische Prtifung hinsichtlich Abweichung vom Standard wurde mit den Fragen: 

Welche Probe ist siiBer? 

Welche Probe schmecki besser? 

Welche Probe ist zuckerahnlicher? 
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' durchgefiihrt. £s war keine stadsiisch signifikante Abweichung erkennbar. 

I 
I 

AnwenduDgsbeispiel 2 

Es wurdeiein TVinkjoghurt folgender Zusanmiensetzung heigestellt: . 
30 Gew.-% Molke 
10 Gew.-% Multivitaniinsafl 
5 Gew.-% Trehalose 
0,0065 Gew.-% Acesulfam K 
0,0065 Gew.-% Aspartam 
ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefuUt. 

Als Vergleichsbeispiel (Standard) wurde ein Trinkjoghurt folgender Zusammensetzung venvendet: 
30 Gew.-% Molke 
10 Gew.-% Muldvilaminsaft 
6,5 Gew.-% Saccharose 
ad 100 Gew.-% mit Wasser aufgefuUt. 

Eine sensorische Priifiing wie in Anwendungsbeispiel 1 angegeben eigab keine statistisch signifikanten Abweichun- 
gen. 

Paten tanspniche 

1. Verfahren zur Verstarkung der Sufikraft und zur Geschmacksverbesserung einer Mischung hochintensiver SiiB- 
stoffe, dadurch gekennzeichnet, daB man der Mischung ein Oligosacchacid zusetzt. 

2. Verfahren gemaB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB als Oligosaccharide Isomaltooligosaccharide, Lac- 
tosucrose. Maltose, Glycosylsucrose, Maltotetraose oder Trehalose eingesetzt werden. 

3. Verfahren gemaB Anspruch 1 und/oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB als hochintensive SuBstoffe Acesulfam- 
K, Cyclamat, Saccharin, Aspartam, AUtam und Sucralose eingesetzt werden. 

4. Verfahren gemaB einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB als Mischung hoch- 
intensiver SuBstoffe AcesuU'ani-K/Cyclamat, Acesulfam K/Saccharin, Aspartam/Cyclamat, Aspartam/Saccharin, 
Cyclamat/Saccharin, Acesulfam-K/Alitam, Aspartam/Alitam, Aspartam/Sucralose, Cyclamat/Sucralose, Cycla- 
mat/Alitam, Saccharin/Sucralose, Saccharin/Alitam, Alitam/Sucralose oder Acesulfam-K/Sucralose eingesetzt 
werden. 

5. Verfahren gemaB Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB die SuBstoffe \vn Mischungsverhaltnis zwischen 
95 : 5 und 5 : 95, insbesondere zwischen 70 : 30 und 30 : 70 vorliegen. 

6. Verfahren gemaB einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB als Mischung hoch- 
intensiver SuBstoffe Acesulfam-K/Aspartam eingesetzt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB Acesulfam-K und Aspartam im Mischungsverhaltnis 
50 : 50 vorliegen. 

8. Verfahren gemaB einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das Oligosaccharid 
und die Mischung hochintensiver SuBstoffe im Verhaltnis 10 : 1 bis 10 000 : 1, insbesondere 500 : 1 bis 5000 : 1 
eingesetzt werden. 

9. Verfahren gemaB einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB der Mischung wei- 
tere geschmacksmodifizierende Substanzen zugesetzt werden. 

10. Verfahren gemaB Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daB als geschmacksmodifizierende Substanzen Neo- 
hesperidin D, Thaumatin oder Rhamnose eingesetzt werden. 
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